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Minyak goreng merupakan minyak yang berasal dari bahan nabati 
yang telah dimurnikan dan berbentuk cair pada suhu kamar. PT. Salim 
Ivomas Pratama (SIMP), Tbk memproduksi minyak goreng dengan 
menggunakan bahan baku minyak kelapa sawit kasar. Perusahaan ini 
terletak di jalan Tanjung Tembaga No. 2-6, Tanjung Perak, Surabaya. 
Struktur organisasi pada PT. SIMP, Tbk adalah linier bercabang yang 
dikepalai oleh satu kepala bagian dalam tiap divisi. Divisi yang terkait 
meliputi regional area sales division, factory division, quality control, dan 
administration. Hasil produksi utama dari PT. SIMP, Tbk berupa minyak 
goreng dengan merek Bimoli. 
Bahan baku utama yang digunakan oleh PT. SIMP, Tbk adalah 
minyak kelapa sawit kasar (Crude Palm Oil) yang berasal dari perkebunan 
kelapa sawit yang berada di Kalimantan dan Sumatera, sedangkan bahan 
pembantu yang digunakan adalah asam fosfat 85% dan bleaching earth. 
Proses produksi minyak goreng di PT. SIMP, Tbk Surabaya meliputi 
degumming, bleaching, deodorizing, dan fractionating. Kemasan yang 
digunakan adalah botol PET, jerrycan, dan standing pouch. Pengendalian 
mutu dilakukan dari penerimaan bahan baku dan bahan pembantu, selama 
proses produksi, dan produk akhir yang akan dipasarkan. 
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Cooking oil is an vegetable oil product from refining process and has 
liquid phase at room temperature. SIMP, Ltd is one of palm oil processing 
companies in Indonesia. The company is located at jalan Tanjung Tembaga 
No. 2-6, Tanjung Perak, Surabaya. The organization structure at SIMP, Ltd 
has linier branch structure and is led by one General Manager in each 
division. The related divisions are regional area sales division, factory 
division, quality control, and administration. SIMP, Ltd has main 
production which is known by the brand of Bimoli. 
Raw materials which used is Crude Palm Oil (CPO) which obtained 
from result of palm oil processing in SIMP, Ltd factory Sumatera and 
Kalimantan, whereas supporting raw material which used during process are 
85% phosphatic acid and bleaching earth. Oil processing in SIMP, Ltd 
consists of degumming process, bleaching process, deodorizing process, 
and fractionating process. Package of the product is PET bottle, jerrycan, 
and standing pouch package. Quality control is started from raw material 
and supporting material acceptance, production process until end product 
which ready for sale to customer. 
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